








カカオは高温多湿な地方で栽培される熱帯植物で、生育には平均気温が 25 ～ 26℃以上、年間雨量が




カカオ豆の世界生産量はおよそ 400 万 t/ 年である 3）4）。その 70％がアフリカで生産されており、生
産量 1位の国はコートジボワールで、生産量はおよそ 145 万トンである（図 1）5） 。日本のカカオ豆輸



























































2016 年 7 月に平均年齢 20.8 歳の女子大学生 34 人を対象に採点法（5段階評価尺度）を用いて嗜好型
評価を行った。評価項目は、甘味、苦味、酸味、香り、香りの強さ、舌触り、口溶け、総合評価とし





























































タの一部は平成 29 年度調理科学会大会（於：お茶の水女子大学、2017 年 9 月 1 日）においてポスター
発表を行ったものであることを付記する。
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